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Giri§ 

Qara kok (Daucus carota) olkamizda bccaribn vo istehlak olunan taravazlardandir. 
Istehsalina diqqot yetirildikdo an boyiik istehsalin Avropa olkalarinda oldugu malum olur. 
Bizda asasan qisliq taravaz kimi istehlak olundugu halda, diinya olkalarinda har movsiimda 
istehlak olunmaqdadir. Bundan alava bizda demak olar ki, konservbsdirilmadiyi halda, 
Avropa olkalarinda konservbsdiribrak coxlu miqdarda istehlak olunur. Istehlakin cox 
hissasi simal yarimkurasinda hayata ke 5 irilir. 

Qara kok noyabr-dekabr aylarinda yigilir. Biitov sakilda istehlak olundugu kimi 
(salat va tursularda) xoraklarda da istifada oluna bilir. 

Qara kokiin qati sirasi qida mahsullarinda tabii ranglandirici kimi istifada oluna bilir. 
Bu mahsullar dondurma, keks, biskvit, yogurt, icki va sirniyyat qrupundandir. 

Sintetik qida ranglarina nazaran an saglam alternativlardan olan qara kok qati sirasi 
malik oldugu zangin antosianinlara gora istiya va isiga dayamqh va uzun miiddat saxlana 
bildiyindan hamin sahada talabat olan bir mahsuldur. 

Kokiin dad keyfiyyati onda olan aromatik va fenol birlasmalarinin miqdari ila 
miiayyan olunur (Fataliyev H.K. va b. 2017, sah 89). 

100 qram kok orta hesabla 42 kalori olub, 8 q karbohidrat, 1 q protein, 0,3 q yag, 35 
mq kalsium, 0,9 mq damir, 0,06 mq Bi, 0,04 mq B 2 , 0,6 mq niasin va 5 mq C vitaminina 
malikdir. 

Metodologiya 

Tadqiqat iiciin TETI -in arazisinda qoydugum tacriiba sahasindaki qara kokdan 
istifada cdilmisdir. Bitkinin xiisusiyyatlarini daha darindan oyranmak iiciin tacriiba 
sahasinda va laboratoriyada bir sira tadqiqat islari aparilmisdir. Miixtalif yctiskanlik 
dovrlarinda bu bitki mahsullarimn saxlanma qabiliyyati oyranilmis, saxlanma miiddatinda 
bas veran biokimyavi proseslar izlanilmis, hamcinin emal edilarak miixtalif mahsullar 
hazirlanmisclir. Hamin taravazlarin bioloji konscrvbsclirilmasi aparilmis, miixtalif 
variantlarda marinadlari, bu xammallarin quru mahsullari va toz niimunalari, elaca da 
siralari hazirlanmisclir. 

ilk avval onlarin bazi fiziki xiisusiyyatlari oyranilmisdir. Qara kok mahsulundan 
tasadiifi se 5 malarla 2 kq (21 adad) niimuna gotiiriilarak kokiin tak-tak kiitlasi va boyu 
61giilmii§diir (cadval 1). Diametr blgmalari kokiin orta va list tarafi olmaqla iki farqli 
yerindan aparilmisdir. 

Cadval 1 

Qara kokiin bazi fiziki xiisusiyyatlari 


Niimunalar 

JVesi 

Kiitlasi, q 

Uzunlugu, mm 

Diametri (mm) 

Orta taraf 

list taraf 

1 

87,05 

200 

31,3 

22,3 

2 

68,09 

172 

28,9 

23,1 

3 

80,31 

183 

34,1 

22,7 

4 

96,41 

213 

33,0 

23,5 

5 

62,65 

222 

28,6 

18,5 

6 

66,92 

206 

26,4 

21,5 

7 

73,91 

218 

29,0 

20,7 

8 

105,30 

286 

31,9 

21,0 

9 

147,60 

248 

41,5 

27,7 

10 

114,70 

240 

33,0 

24,3 
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Sbrta qiymat 

90,29 

21,83 

31,7 

22,53 


g 

goriindiiyii kimi bir odod qara kokiin orta kiitlosi 90,29q, orta uzunlugu 21,83mm. orta 
diametri ortadan 31,7mm vo iistdan 22,53mm ta§kil etmisdir. 

Todariik olunmus qara kok mohsulunun sixilaraq sirasi alinmisdir. Bu alinan siro 
tamamilo 100 %-li tobii siro olur. Ciinki, tobii sirolor bir xammal noviindon hazirlamr. 
Uzorino digor sirolori, §akar vo ya konservant olavo edilmosino icazo verilmir. Bu sirolor 
yiiksok kcyfiyyotli, ola ccsidli, niimunovi olmasi ilo forqlonir. Bu tobii siro 4 hissaya 
boliiniir: 

I hissa tamamila he? bir qatqi maddasi qatilmadan tarn saf, tabii olur. 

II hissaya dadim doyismok iiciin limon suyu sixilib qatilir. 

III hissaya komak 9 i xammal kimi alma sirosi qatilir. 

Alma sirasi va limon suyu qatilmis qara yerkokii sirasi artiq kupai edilmis siralar 
adlamr. “Kupaj edilmis siralar” - asas siranin dad, rang va qidaliliq xiisusiyyatini 
yiiksaltmak iiciin basqa meyva va gilameyva §iralari qarisdirilmasindan hazirlamr . Bu 
zaman siranin rarkib gostaricilarinin (tursuluq, sokorlilik va s.) da kondisiyaya uygun 
tanzimlanmasi gedir (Fataliyev H.K. va b. 2017, sah 158). 

IV hissaya isa komak§i xammal kimi ham alma sirasi, ham da dare in tozu qatilir. 
Dare in qanda sakarin miqdarmi 10 % asagi salir. Darrin, hamisayasil dare in agacimn 
cavan zoglarimn qurudulmu§ qabigindan alimr. O, zogdan cixarilmis lif saklinda, yaxud 
toz halinda buraxilir. Tarkibinda clir yaglari, asi maddalari va qatran olub, spesifik atir 
verir (Fataliyev H.K. va b., 2017, sah 153). Belaliklo, bu adviyyatdan istifada edan 
xastalarin §okar saviyyasi normada qalir. 

Aparilan tadqiqat isinda avvalca tarazida 5 akilarak kokiin kiitlasi miiayyan 
edilmisdir. Malum olmusdur ki, kok mahsulu 51,25 kq-dir. Ondan sixilaraq alinan xam kok 
§irasi iso 18,4 kq olmusdur. 

§ira 5 iximim hesablayaq: 

§ira 91 x 1 ml, %-la=^Y^r-100=35,9%. 

§iranin bela 91 x 11 m miiayyan edilmis normalar daxilinda olmusdur. 

Sixilaraq alinan va hala durulmamis qara kok siro niimunalarinda aparilan tahlillar 
naticasinda asagi dak 1 gostaricilar miiayyan edilmisdir (cadval 2 ). 

Cadval 2 

Qara kok §irasinin fiziki-kimyavi gostaricilari_ 


Gostaricilar 

Miqdan 

Barda 

Da§kasan 

Briks 

10,82 

9,05 

Titrla§an 
tur§uluq, q/100 

Sill' 

0,101 

0,315 

pH 

6,0 

5,1 

Indirgen §akar, 
q/dm 3 

15,61 

14,25 

Umumi §akar, 
q/dm 3 

48,71 

42,31 

Saxaroza, 

q/dm 3 

32,29 

28,01 

Askorbin 
tur§usu, 
mq/100 sm 3 

26,20 

28,31 
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Goriindiiyu kimi, qara kok sirosindo becorilmo soraitindon asdi olaraq farqli torkib 
gostoricilori alinmisdir. Askorbin tursusu Bordo kok sirosindo 26,20 mq/100 sm 3 oldugu 
halda Daskoson kokii sirosindo 2,llmq/100 sm 2 ondan cox olmusclur. Lakin briks 
gostoricisi vo sokorlorin miqdari Bordodo yctisdirilmis qara kok sirosindo Daskosonlo 
mliqayisodo daha cox olmusclur. Lakin sonuncu niimunodo tursularin yiiksok miqdari vo 
asagi pH qiymati nazoro carpmisdir. Har iki niimuna askorbin tursusu ila zangin olmaqla 
yanasi, ham da antosianinlarin yiiksak miqdarina malik manba kimi oziinii gostormisdir. 

Kok sirosini durultmaq ii§iin avvalcadan onun pcktinsizlasclirilmasi amaliyyati 
aparilmisdir. Bunun ii 9 un pektina tasir edan pektolitik ferment preparatlarindan istifada 
olunmusclur. Preslanarak alinan bulamq kok sirosinin tabii pH-da (6,0) va limon tursusu 
alava edilmakla 4,3-a catdirilmis pH-da pcktinsizlasdirilma aparilmisdir. 

Kok sirolorino farqli miqdarda ferment vurulduqdan sonra 50°C-da 2 saat 
miiddatinda saxlanmisdir. Sonra niimunalar kobud filtrasiyaya maruz qoyulmus va 
turbidiametrda NTU qiymatlari miiayyan edilmisdir. “NTU (Nephelometrik Turbidity 
Unit)” bulaniqliq saviyyasini aks etdiran gostaricidir (cadval 3). 

Cadval 3 

Qara kok sira sinin pektinsizla$dirilmasinin naticalari _ 


pH 

Pektolitik 

Dozasi 

NTU 

ferment 

(ml/100 ml) 

6,0 

- 

- 

>2000 

4,3 

- 

- 

>2000 

6,0 

+ 

0,3 

1630 

4,3 

+ 

0,1 

5,25-5,35 



0,2 

2,60-2,62 



0,3 

3,77-3,79 


Cadvaldan goriindiiyii kimi, birinci, ikinci niimunalar bir-biri ila miihitin pH adadina 
gora forqlonmis (pH 6,0 va 4,3) va nazarat kimi qabul olunmusclur. Nazarat niimunalarinda 
pektolitik ferment preparatlarindan istifada olunmamisdir. Naticada har iki niimunada NTU 
gostaricisi, yani bulaniqliq 2000-a qadar olmusclur. Tacriiba variantinda pH 6,0 olan 
niimunada ferment dozasi 100 ml-a 0,3 ml task i 1 elm is va NTU gostaricisi yena yiiksak 
alindigina gora onun digar variantlarina baxilmamisdir. pH 4,3 varianti istifada olunan 
fermentin dozasina gora 0,1; 0,2 va 0,3 ml/100 ml gotiiriilmiiscliir. Malum olmusclur ki, 
qara kok sirasinin pH-nin 4,3-a salmdigi variantda an yaxsi pcktinsizlasma 0,2 ml/100 ml 
dozada miimkiin olmus, bu zaman NTU gostaricisi daha az, yani 2,60-2,62 arasinda 
dayismakla digar niimunalardan durulugu ila farqlanmisdir. 

Sonra pcktinsizlasclirilmis kok sirasinda daha yaxsi durulmam tamin edan 
durulducunun optimum dozasim miiayyan etmak maqsadila sinaq tadqiqatlari aparilmisdir. 
Bunun iigiin durulducular - jelatin va kizelsolun miixtalif dozalari ila sinaqlar hayata 
kecirilmisdir. Jelatin va kizelsol sinaqlarindan bazilarinin naticalari asagida verilir (cadval 
4). Cadval 4 

Qara kok §irasina (50 ml) tatbiq olunmu§ 

bazi jelatin va kiz elsol smaqlan __ 


Jelatin 

(0,5%) 

Kizelsol 

(15%) 

NTU 

0,5 ml 

0,1 ml 

0,940-0,960 

0,5 ml 

0,840-0,870 

1,0 ml 

1,120-1,135 

1,5 ml 

2,240-2,280 

1,0 ml 

0,1 ml 

1,620-1,670 

0,5 ml 

0,730-0,750 
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1,0 ml 

0,740-0,770 

1,5 ml 

1,030-1,105 

1,5 ml 

0,1 ml 

0,720-0,770 

0,5 ml 

0,660-0,680 

1,0 ml 

0,830-0.880 

1,5 ml 

1,420-1,470 

2,0 ml 

0,1 ml 

0,720-0,750 

0,5 ml 

1,010-1,040 

1,0 ml 

1,060-1,110 

1,5 ml 

1,103-1,120 


Alinan noticolor pcktinsizlosdirilmis 50 ml kok sirasina 1,5 ml jelatin (0,5%) vo 0,5 
ml ki z el sol (15%-lik) totbiq ctmoklo an asagi NTU qiymatina, yani daha yiiksak §affafhga 
nail olundugu malum olur. Demali, siranin duruldulmasi UQun 0,5%-li jelatinin 1,5 ml, 
15%-li kizelsolun isa 0,5 ml-lik dozasi optimum ta§kil etmi^dir. 

Qara yerkokiidan hamginin miixtalif yarnn fabrikatlarda (qurusu, tozu) 
hazirlamlmisdir. Qurutma prosesinda xammaldan buxarlanma ila §oxlu miqdarda su kanar 
edilir va naticada quru maddalarin miqdari yiiksalir, mahsul uzun miiddatli saxlanmaga 
davamli olur (Fataliyev H.K. va b. 2017, sah 184). 

Qurutmaq iigiin istifada olunan xammallar taza, normal yctismis, mexaniki zadasiz, 
sort ihjiin xarakterik olan ranga malik olmalidir. Xastalik va zararvericilarla zadalanmis 
mahsulun istifadasi diizgiin deyil. Clinki bu halda hazir mahsulun 91 x 11 m azalmaqla mahsul 
ozii asagi keyfiyyatda alinir. 

Qurutmadan qabaq xammal yuyulur, qeyri-standart formalari kanar etmak iigiin 
yoxlamr va ccsidlanir. Daha sonra dogramhr (halqa formasinda) va qurudulmasi ii 9 iin 
termostata qoyulur. Qara yerkokii 70°C-da 13 saat miiddatina qurudulur. Qurutma zamam 
avvalca meyvanin iizarinda yuyulmadan qalan su buxarlamr. Clinki 0 , xammalla alaqali 
olmayib 90X tez kanar olunur. Sonra mahsulun oziinda olan su buxarlanmaga baslayir. 

Qurudulmus qara yerkokularin bir qismi iiyiidiilarak tozu hazirlandi. Ycrkokiiniin 
tozunu suya qataraq sakar xastalari i 9 a bilarlar. Hamcinin da bu hazirlamlmis tozlardan 
yemaklarda da istifada etmak miimkiindiir (Fataliyev H.K. va b. 2014, sah 257). 

Eyni zamanda qara kok va yerarmudu konservi da hazirlamlmisdir. Bu konservi 
hazirlayarkan inulinla zangin olan topinambur (yerarmudu) kokyumrularindan da istifada 
olundu. 

Topinambur (yerarmudu) asasan yem bitkisi kimi istifada olunur. Bu yem bitkisinin 
50-60 q kiitlaya malik sari, qirmizivari yaxud saritahar ag rangli yumrulari olur. 74-79 % 
suya, 13-20 % inulina, 6 %-a qadar sakara, 2-5 % azotlu maddalara va 2-3 % sclliilozaya 
malikdir (Fataliyev H.K. va b. 2017, sah 89). Ondan spirt, inulin, fruktoza istehsalinda va 
hamcinin az miqdarda bisirilmis vaziyyatda qida mahsulu kimi da istifada edilir. 

ilk avval har iki taravaz sortu yuyulur. Daha sonra topinamburlar tamizlanir. 
Yerarmudularin xiisusila xirda olciida olanlarim secdiyimiz iiciin dogramlmir. 
Yerkokiilarda kokiin sonlugu va baselgin yasil hissasi kanar edilir, sonra suda 90°C 
temperaturda 2-4 daqiqa miiddatinda portiiliir. Soyutmada amala galan qahqlari azaltmaq 
iigiin yerkokiikniin kimyavi iisulla soyulmasi aparilir. Bunun iiciin yerkokular 1-2 daqiqa 
qaynar 2-3 %-li natrium soda mahlulunda saxlamr. Kimyavi tamizlanmadan sonra koklar 
qabigin va qalavi qaligimn tarn kanar olunmasi iiciin soyuq su ila mohkam yuyulur. 
Dogranmadan avval kokiin tamizlanmasinin keyfiyyati yoxlamr va tarn tamizlanmamis 
hissalarin alia tamizlanmasi aparilir. Yerkokular halqa formasinda dogramhr. Banka 
novbali sakilda qara yerkokii va yerarmudu olaraq imkan daxilinda siz sakilda doldurulur 
va iizarina temperaturu azi 90°C olan 2%-li qaynar mahlul alava olunur. Doldurulmus 
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bankalar vakuum-baglayici masinlarda baglanir va dorhal stcrilizo olunur. Stcrilizo 120°C- 
da 25-30 daqiqa miiddatinda aparilir (Fataliyev H.K., 2010, sah 117). Sterilizadan sonra 
bankalar su ila siiratla 40-45°C-ya qadar soyudulur (Fataliyev H.K. va b., 2017, sah 155). 

Hazir konservlarda kokiin miqdari 55-60 %, mahlul 45-40%, xorak duzu 0,8-1,5%- 
dir. 

Qara yerkoku marmaladinin hazirlanma texnologiyasinda isa 1 kq qara kok, 10 q 
sakar, 1 adad limondan istifada edilmisdir. Koklar yuyulur, tamizlanir va 1,5-2 sm 
qalinliginda dogramlrr. §akar tozu ila yerkokiilari qarisdirib 8 saat saxlayirirq. Sonra limon 
suyu alava edilir va daqiqa qaynaddrr. Daha sonra soyudulur va 3 dafa eyni qayda ila 
qaynadib soyudulur. Soyuduqdan sonra qara yerkoku dilimlari soba tavasina diiziiliir, 
100°C-da 4 saat miiddatina sobaya qoyulur va marmalad hazirdrr. 


Natica va Mtizakira 

1. Qara kok mahsulundan tasadiifi se 9 malarla 2 kq (21 adad) niimuna gotiiriilarak 
kokiin tak-tak kiitlasi va boyu olgiilmusdur. Diametr olcmalari kokiin orta va iist tarafi 
olmaqla iki farqli yerindan aparilmisdir. Malum olmusdur ki, bir adad qara kokiin orta 
kiitlasi 90,29 q, orta uzunlugu 218,3 mm, orta diametri ortadan 31,7 mm va iistdan 22,53 
mm ta§kil edir 

2. Kok mahsulunun tarazida 9 akilarak kiitlasinin 51,25 kq oldugu miiayyan 
edilmisdir. Ondan sixilaraq alinan xam kok sirasi 18,4 kq, sira 91 x 1 ml isa 35,9% olmusdur. 
§iranin bela 91 x 11 m miiayyan edilmis normalar daxilinda olmusdur. 

3. Qara kokda becarilma saraitindan asili olaraq farqli tarkib gostaricilari alinmisdir. 
Askorbin tursusu Barda kok sirasinda 26,20 mq/100 sm3 oldugu halda Daskasan kokii 
sirasinda 2,11 mq/100 sm3 ondan 90X olmusdur. Lakin briks gostaricisi va sakar lari n 
miqdari Bardada yctisdirilmis qara kok sirasinda Daskasanla miiqayisada iistiinliik taski 1 
etmisdir. 

4. Kok sirasini durultmaq iigiin avvalcadan onun pektinsizlasdirilmasi amaliyyati 
aparilmisdir. Bunun ii 9 iin pektina tasir edan pektolitik ferment preparatlarindan istifada 
olunmusdur. Malum olmusdur ki, qara kok sirasinin pH-nin 4,3-a salindigi variantda an 
yaxsi pektinsizlasma 0,2 ml/100 ml ferment dozasinda miimkiin olmus, bu zaman NTU 
gostaricisi daha az, yani 2,60-2,62 arasinda dayismakla alinan niimuna digarlarindan iistiin 
durulugu ila farqlanmisdir. 

5. Daha sonra pektinsizlasdirilmis kok sirasinda daha yaxsi durulmam tamin edan 
durulducunun optimum dozasim miiayyan etmak maqsadila jelatin va kizelsolun miixtalif 
dozalari ila sinaqlar hayata ke 9 irilmisdir. Alinan naticalar pektinsizlasdirilmis 50 ml kok 
sirasina 1,5 ml jelatin (0,5%) va 0,5 ml kizelsol (15%-lik) tatbiq etmakla an asagi NTU 
qiymatina, yani daha yiiksak saf&fhga nail olundugu malum olur. Demali, skonin 
duruldulmasi ii 9 iin 0,5%-li jelatinin 1,5 ml, 15%-li ki z elsolun isa 0,5 ml-lik dozasi 
optimum taskil etmisdir. 
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